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             Lasagnes aux aubergines

Il vous faut, pour 4 personnes :
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500g de viande d'agneau hachée

1 échalote

2 gousses d'ail

1 boite de tomates concassées 

1 cuillère à soupe de concentré de tomate

1 cube de bouillon de volaille

2 bonnes pincées d'épices à kefta

Sel et Poivre du moulin

1 grosse aubergine ronde

4 feuilles de lasagnes fraîches

1 boule de mozzarella

Laver et éplucher l'aubergine, la découper en tranches fines, puis disposer ces tranches sur une plaque à pâtisserie garnie de papier sulfurisé. Saupoudrer d'herbes de Provence et verser un filet d'huile d'olive. Faire cuire 15 minutes dans un four préchauffé à 150°. 

Dans une grande poêle, faire revenir la viande hachée dans un peu d'huile d'olive avec l'échalote ciselée et l'ail écrasé. Ajouter les tomates, le cube de bouillon de volaille, un verre d'eau et les épices. Faire cuire doucement environ 20 minutes. Ajuster l'assaisonnement et réserver. 

Préchauffer le four à 180°.

Enduire un plat à four de matière grasse, puis y verser une louche de sauce. Disposer deux feuilles de lasagne sur la sauce et enchainer les couches de sauce, d'aubergines et de mozzarella, intercaler deux feuilles de lasagne, puis recommencer les couches de sauce et d'aubergines. Terminer par la mozzarella, saupoudrer de parmesan râpé et faire cuire environ 20/25 minutes. 
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